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Les arémes du rhum jamaicain
HAMPDEN ESTATE

subliment I'incontournable ® @ .
brioche de noél : a *
L’ICONIQUE PANETTONE g &

italien du chef a® ® 9

Giovanni Ricciardella D

Encore confidentiel il y a quelques années, le panettone a conquis une
place de choix chez nos pétissiers, épiciers et boulangers préférés.
Tous s'empressent de faire lever ce gateau brioché aux raisins
secs et fruits confits, véritable embléme de Noél en ltalie. De son
vrai nom « pane di Toni », la célébre brioche italienne est un
incontournable des fétes de fin d’année. -
Pour rendre hommage & ce dessert, la distillerie jamaicaine
Hampden Estate cf le Chef Giovanni Ricciardella, du
restaurant familial Cascina Vittoria situé en Lombardie au Nord
de I'ltalie, ont imaginé une brioche unique au rhum jamaicain.




un concentreé
de savoir-faire et de traditions

Riche de belles hisfoires autour de son origine, cette
brioche sucrée aurait wu le jour au XVe™ sigcle, & Milan,

avant de devenir une référence de la gasfronomie
italienne.
le plus souvent garni de fruits confits, le panefione
o a pour particularité une consistance délicieusement
‘ T

aérée et légere. Cefte texture unique est due au fravall
du levain, piece maitresse et dme de la recette du

= panetione. Les mafiresmots : patience et savoirfaire.

/ > N Source de créativié ef de nouveauté, les chefs patissiers
— o n'hésitent pas & réinventer la recette originelle pour
HAMPD ‘g V. créer de nouvelles saveurs et de nouveaux accords

ESTATE

pour des expériences gustatives inédites, comme
le démontre cette création innovante de Giovanni
Ricciardella, aux saveurs jamaicaines.

AGED § YEAF

Situé dans la province de Pavie, en lombardie,
le restaurant Cascina Vitioria évoque le charme &
Iifalienne et la convivialité. Giovanni Ricciardella
fravaille le parfait mélange entre cuisine traditionnelle et
innovation, & partir de produits des environs sélectionnés
avec passion. Les patisseries de Giovanni Ricciardell,
ef fout particuliérement le panetione, font la renommée
du chef et du resfaurant Cascina Vitioria.

La douceur du panettone et la complexité de

un parfait equilibre

Depuis plus de deux siécles, la distillerie jamaicaine Hampden Estate produit des thums singuliers dans la plus pure tradition,
aux profils aromatiques uniques. L'équilibre entre les saveurs légéres de cefte fameuse brioche aux raisins secs et le caractére
infense du rhum jamaicain offre un voyage aromatique exceptionnel.

les nofes de fruits mirs et d'épices relévent parfaitement la légéreté du panetione et lui conférent puissance et profondeur.
Elaboré avec le mark « DOK », dofé d'une concentration remarquable en esters — les composés volatiles qui donnent toute sa
complexité aromatique au thum — le panettone sublime |'incroyable palette aromatique de Hampden Estate.

Pour aller plus loin dans la dégustation, accompagnez une part de panetione d'un verre de Hampden 8 ans pour découvrir
un accord gourmand et unique.

Disponibles en quantité limitée & la vente
dans les boutiques La Maison du Whisky,
au prix de
a partir du 1¢"décembre 2022.

Fondée en 1753, la distillerie Hampden Estate élabore des rhums d’exception depuis prés de trois siécles. Elle se situe dans la région de Trelawny,
historiquement considérée comme le ferroir des plus grands rhums jamaicains. Réputée dans le monde entier pour ses rhums intensément savoureux,
Hompjen Estate a toujours élaboré des rhums purs et typiques, distillés dans des alambics pot still, en utilisant des méthodes uniques qui garantissent des
arémes remarquables et un goGt vraiment excepﬁonner.) Grace & leur profil aromatique unique, les rhums de Hampden Estate conviennent autant aux
connaisseurs aguerris qu’au grand public, du cocktail rafraichissant aux grandes occasions, de la pétisserie au dernier verre & savourer en fin de soirée...
Leur complexité remarquable leur confére une grande versatilité et leur permet de briller dans de nombreuses occasions de dégustation.
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